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PENDUGAAN UMUR SIMPAN SAMBAL IKAN PARI (Dasyatis sp.)  ASAP 
DENGAN VARIASI CARA PEMASAKAN YANG DIKEMAS VAKUM 
MENGGUNAKAN METODE ACCELERATED SHELF-LIFE TESTING 
(ASLT) MODEL ARRHENIUS 




Sambal banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia sebagai penggugah 
selera makan dan telah tersedia di pasaran dalam bentuk siap saji. Telah terdapat 
diversifikasi pengolahan sambal dengan menambahkan ikan. Ikan pari asap 
memiliki aroma yang kuat dan khas. Ikan pari asap ditambahkan dalam 
pengolahan sambal guna meningkatkan aroma dan memberikan citarasa khas pada 
sambal. Sambal sebagai bahan pangan mudah mengalami kerusakan secara 
mikrobiolos, kimia, dan fisik. Kerusakan tersebut dapat menurunkan mutu yang 
berakibat pada menurunnya umur simpan. Dilakukan variasi metode pengolahan 
dan pengemasan untuk memperlambat penurunan mutu.   
Metode pengolahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu pemasakan 
kering (P1), pemasakan setengah kering (P2), dan pemasakan kering dengan 
penambahan minyak (P3). Sambal ikan pari asap kemudian dikemas 
menggunakan plastik propilen secara vakum. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh variasi cara pemasakan terhadap tingkat perubahan mutu 
sensoris aroma, Total Plate Count(TPC), dan Total Asam Tertitrasi (TAT) sambal 
ikan pari asap yang dikemas vakum,  mengetahui umur simpan sambal ikan pari 
asap kemasan vakum dengan variasi cara pemasakan, dan mengetahui cara 
pemasakan sambal ikan pari asap kemasan vakum dengan umur simpan terlama. 
Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Accelerated Shelf Life Test 
(ASLT) pendekatan Arrhenius dengan variasi suhu penyimpanan 35℃, 45℃, dan 
55℃. Sampel dilakukan analisis parameter mutu sensoris aroma, TPC dan TAT 
setiap 12 jam sekali selama 48 jam penyimpanan. Data mutu sensoris aroma dan 
TAT dianalisis menggunakan microsoft excel.  
Hasil dari penelitian ini yaitu terdapat pengaruh variasi pemasakan 
terhadap penurunan mutu sambal ikan pari asap. Umur simpan P1 adalah 119,31 
jam; 113,66 jam; dan 104,63 jam pada suhu penyimpanan berturut-turut 4℃, 10℃,  
dan 30℃ berdasarkan pada parameter TAT. Umur simpan P2 adalah 34,67 jam; 
33,63 jam; dan 30,88 jam pada suhu penyimpanan berturut-turut 4℃, 10℃, dan 
30℃ berdasarkan pada parameter TAT. Umur simpan P3 adalah 135,03 jam; 
128,36 jam; dan 116,17 jam pada suhu penyimpanan berturut-turut 4℃, 10℃, dan 
30℃ berdasarkan pada parameter sensoris aroma. P3 merupakan cara pemasakan 
yang dapat diterapkan pada kemasan vakum karena mempunyai umur simpan 
paling lama dan penurunan mutu yang rendah. 




SHELF-LIFE ESTIMATION OF SMOKED STINGRAY (Dasyatis sp.) 
CHILI CONDIMENT WITH VARIATION OF PROCESSING METHOD 
IN VACUUM PACKAGING USING ARRHENIUS MODEL OF 
ACCELERATED SHELF-LIFE TESTING (ASLT) METHOD 




 Chili condiment is consumed by many Indonesian people as taste 
enhancer and its ready-to-eat package available in the market. Diversification of 
chili condiment processing by adding fish has been existed. Smoked stingray has 
a strong and distinctive aroma and flavor. It can be added as the ingredient of 
chilli condiment to make distinctive flavor. Chili condiment is susceptible to 
microbiological, chemical, and physical damage. Deterioration can affects on its 
quality and shelf life. Varations of processing and packaging are use to slow the 
quality degradation. 
The processing method variations used are dry cooking (P1), semi-dry 
cooking (P2), and dry cooking with palm oil addition (P3). The smoked stingray 
chili condiments were packed using propylene plastic in a vacuum condition. The 
aims of this experiment were to investigated the effect of variation of processing 
method to the level of sensory aroma quality, Total Plate Count (TPC), and Total 
Titrated Acid (TTA) changes of smoked stingray chili condiments in vacuum 
packaging, to know shelf life of smoked stingray chili condiment with variation of 
processing method, and which process gived longest shelf life.  Accelerated Shelf 
Life Test (ASLT) with Arrhenius equation approach with variation of storage 
temperature 35 ℃, 45 ℃, and 55 ℃ used as the method of the experiment. The 
sensory quality of aroma, TPC and TTA every 12 hours for 48 hours of storage 
were analyzed. Data was analyzed using Microsoft Excel. 
The result showed that there was effect of cooking variation to quality 
decreasing of smoked stingray chili condiments. Estimated shelf life of P1 at 4 ℃, 
10 ℃, and 30 ℃ was 119,31 hours; 113,66 hours; and 104,63 hours based on TTA. 
Estimated shelf life of P2 at 4 ℃, 10 ℃, and 30 ℃ was 34,67 hours; 33,63 hours; 
and 30,88 hours based on TTA. Estimated shelf life of P3 at 4 ℃, 10 ℃, and 30 ℃ 
was 135,03 hours; 128,36 hours; and 116,17 hours based on aroma. P3 is a 
cooking method that can be applied to vacuum packaging because it has the 
longest shelf life and low quality degradation. 
 
Keywords: Chilli condiment, smoked stingray, variation of processing method, 
shelf life, ASLT, Arrhenius 
 
 
 
